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CIKOLATALI DILBER DUDAGI

Hamur icin:

1 cay bardag! yogurt

1 cay bardagi irmik

1 cay bardagdi toz seker
1 adet yumurta

1 cay bardagi zeytinyag
250 gramun

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilin

Surubu igin:

3 su bardagi su

2,5 su bardagi toz seker
1 tath kagigi limon suyu

Iciigin:

1 paket ¢ikolatal puding
300 mililitre sGt

Ustu icin:

1-2 ¢ay kagsiJi toz targin

Finninizi dnceden 175 dereceye ayarlayip isitin. Surup igin su ve sekeri blyukce bir sos tenceresine aktarip
kaynatin. Kaynamaya bagladijinda tzerine limon suyunu ilave edip ve 5 dakika daha kaynatmaya devam edin.
Ocaktan alip sogumaya birakin.

Cikolatall pudingi 300 mililitre sutle paketteki tarifte belirtilen sekilde bir tencerede karigtirarak pisirin. Stt
miktari az oldugu icin daha kati bir kivami olacaktir. Kivamini alinca, ocaktan alip arada karistirarak sogumaya
birakin.

Hamur malzemelerini bir karigtirma kabina aktarip, yogurun. Elde ettiginiz hamurdan ceviz blyukliginde
parcalar kopararak acin, icine yarnm tath kasig soguk puding koyup kapatin. Pisirme kagidi serili tepsiye
hamurlari dizin ve dnceden 175 derecede isitilmis firinda pembelesinceye kadar, yaklasik 20-30 dakika pigirin.
Finndan alip 5 dakika bekletin, hala sicakken guruba batirip iginde 1-2 dakika bekletin.

Suruptan ¢ikarip servis tabagina dizin. Uzerine toz targin serpistirerek ilik veya soguk servis edin.
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